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@ Verfahren und Vorrtchtung zur Herstelfung von ernahrungsphysiologisch fortschrittilchen Lebensmittein 
(§) Das Verfahren und die Vorrtchtung nach der Erfindung 

beschreiben die Herstellung von ernahrungsphysiologisch 

fortschrittflchen Lebensmittein jeder Art und in jeder Gro- 

Senordnung sowTe jegtichen stofflichen MIschungen. Ourch 

die speztelle Bearbeitung Insbesondere dor in groltoren 

Mengan verwendeten Milch, Mifchemulgate, Miichderrvate 

etc. wurde em einfacher, direkter Weg zur Kombtnatton 

verschiedener tebensmlttel geschaffen und zwar in der 

erwGnschtan Zusammensetzung und ohne die bisher erfor- 

derltche Verwendung von technoiogischon Hilfsstoffen und 

ZusStzen. 
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Die folgenden Angaben sind dan vom Anmelder eingereichten Unterlaaen entnommen 
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Erfindimg betrifft ein Verfahren iind eine Vorrichtung 
zur HerstelJung von Lebensmitteln, Lebensmittelkom- 
binationen und Fertigspeisen, deren Herstellung bis her 
ia den privaten Haushalten und aJlgemein in kleineren 
KQchen in der Gastronoxnie und in anderen Institutio- 
nen nicht moglich war. 

Die Erfindung betrifft insbesondere ein Verfahren 
und eine Vorrichtung zur Herstellung von Lebensmit- 
teln und Fertigspeisen und Mischungen jeder Art, bei 
denen sich erst durch und nur durch die Anwendung 
eines neuartigen Verfahrens und vorzugsweise in einer 
erfindungsgemaBen Vorrichtung und insbesondere in 
einem erfindungsgemaBen Minikutter (Minicutter) die 
M6glichkeit er^gibt, auch ira privaten Bereich eine sehr 
groBe und vielseitige Anzahl an Lebensmittel brw. Roh- 
stoffe 2u kombinieren und zu den erwunschten Produk- 
ten wie 2L a Wurstwwen, Milchmischungen, Pasteten. 
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ten Dungemittel, Pesdcide, Insectizide, pharmazeuti- 
schen Produkten und dergleichen. 

Insbesondere bei verarbeiteten Lebensmitteln wie 
Z.B. bei Wurstwaren und Fertiggerichten, die in 
Deutschland in einer Menge von ca. Z96 MiUionen Ton- 
ncn verkauft werden. gehen weit flber 70% fiber die 
Theke oder aus der Selbsbedienungstruhe, so daB es 
dem Konsumenten nicht mSglich ist, festzustellen aus 
welchen Rofastof fen und in welcher Weise diese Produk- 
te hergesteilt worden sind und was sie letztendlich ent- 
hahen* 

Es ist ebenfalls bekannt und emahrungswissenschaft- 
lich in vielen LSndem vor allem in den letzten Jahren 
eindeutig nachgewiesen worden, das ein groBer Teil der 
im Handel angebotenen Lebensmittel keinesfalls den 
modemen Emahrungserkenntnissen bezuglich der Her- 
stellung und der Zusammensetzung entsprechen. So ist 
z. a einwandfrei nachgewiesen worden, dafi eine Reihe 
von verarbeiteten Lebensmittel auf Grund ihrer Her- 
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jeder Art zu verarbeiten. 

Verfahren und Vorrichtung ermdglichen die Verar- 
beitung von selbstausgewahlten Rohstoffen mit Hilfe 
von tradidonellen, oder fortschrittlichen bzw. modemen 
Rezepturen und Verfahrensweisen, Wesentiich ist, daB 
auf Grund des innovativen Verfahrens ohne chemisch. 
physikalisch oder physikalisch/chemisch hergestellten, 
bisher zwingend erforderlichen technologischen 2u- 
satzstoffen und Hilfsmitteln wie z, R Bindemittel, Emul- 
gatoren, Stabilisatoren, Dickungsmittel, Konservie- 
ningsmittel und dergleichen mehr und speziellen kost- 
spieligen Maschinen gearbeitet werden kann bzw, mufl- 
ten. 

On besonderer/spezieller Erfindungsgedanke liegt in 
der natorwissenschafdich nicht bekannten Umwand- 
lung von bestimmten physikalisch-rSumlichen Struktu- 
ren in verSnderte physikalisch-raumliche-Zusammen- 
setzungsstrukturen durch geeignete MitteL 

Es ist bekannt, daB der private Verbraucher und auch 
der gastronomische Anbieter bei vielen Lebensmitteln 
wie Z.B. bei Wurstwaren, Pasteten, Milchspeisen und 
Fertiggerichten auf die von den Produzenten und/oder 
vom Handel angebotenen Rohstoffen, Halbfertigpro- 
dukten und Fertigprodukten angewiesen ist, wobei er 
bezflglich der verwendeten Rohstoffe und ihrer Her- 
kunft, den Herstellungsweiscn und den finalen Zusam- 
mensetzungen der Lebensmittelprodukte uberhaupt 
nicht Oder nur teilweise mformiert wird. Erne prazise 
Deklarierung oder Kennzeichnung der verwendeten 
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nohe Kalonenzahl, also uisbesondere einen viel zu ho- 
hen Energieinhalt besitzen. Dieser wird nachwetslich 
insbesondere durch eine zu hohe oder viel zu hohe Fett- 
zufuhr-Fettgehalt und msbesondere durch emen zu ho- 
hen Einbau und Verzehr von derischen Fetten venir- 
sacht Dadurch werden im groBen Ausmafl gesundfaeits- 
schadHches Ubergewicht, Fettsucht (AdipositasX Herz- 
und Kreislauferkrankungen, Stoffwechselstdrungen, 
Diabetes, Cardnome und viele andere schwere Erkran- 
kungen erzeugt 

So ist z. B. bekannt, daB m Deutschland jahrlich flber 
300000 (O Menschen auf Grund von solchen emah- 
rungsabhangigen Krankheiten sterben und die dadurch 
verursachten direkten und indfrekten Kosten im Ge- 
sundheitswesen auf die sehr hohe Summe von weit flber 
83 MiUiarden DM angestiegea ist Inzwischen wird so- 
gar die Summe von 114 Miffiarden fflr das Vereinigte 
Deutschland genannt Erne besonders hohe Zufuhr an 
gesundheitsschadhchen Fetten und vor allem tierisdien 
Fetten wird nachweislich vor alien Dingen mittels des 
von den Metzgem und im Handel vertriebenen/ver- 
kauften Wurstwaren erzeugt 

Bedauerlicfaer Weise wflrde die HersteUung emah- 
rungsphysiologisch verbesserter und vorteilhafter Le- 
45 bensmittel und insbesondere Wurstwaren bisher nicht 
gefSrdert, sondem durch antiquierte Gesetze und Ver- 
ordnungen und bedauerUcher Weise durch lediglich ei- 
genen Wirtschaf tsinteressen rigoros verfolgenden Lob- 
bygnippen blockiert und von einigen Behdrden leider 
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Rnhct/^ff» A^Z 'T IZ^ r u/gruppen DiocKierc una von emigen Behdn 

fii^mlZ hZ^T^Tt^ * seitjahren-warmnauchimmerigeduldet 

^^Xt^^.: Endprodukte oder Halbfertigpro- Es ist auch bekamit, daB die Herstfuung einer groBen 

Sr?i I I ^"^u* """^ ^""i genngeren Anteil der Anzahl von un Handel angebotenen SuiS-UbttS 

un Handel angebotenen Lebensmittel festzustellen. so mittehi und Fertiggericht^SSeTB wSLmt 

daB es vor aUen Dmgen dem ernahrungsbewuBten Ver- steten md dergldchen bisSr to ^aShk^Sf^^^^ 

il^lf^i maghch ist seinen Wflnschen entspre- 55 war, da wede? entspritend^ffe^^^^^ 

Sonut ist der Konsument bezflglich des Angebotes eo sind. «^«in«M!n una angeooten women 



und der Auswahl der Lebensmittel weitgehendst abhtn- 
gig von den Vorstellungen und Zielvorgaben der Produ- 
zenten, also des Handwerks. der Industrie und/oder des 
Handels. 

Auch die Herkunft der vom Hersteller verwendeten 
Rohstoffe kann zweifelhaft sein auf Grund der vorher- 
gehenden Behandlimg der wachsenden Rohstoffe, der 
Bodenbeschaffenheit, der Tieraufzucht, der verwende- 
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Ein groBer Teil der bekannten Kflchenmaschmen (et- 
wa m der Preiskiasse von 200,- bis 500,- DM) arbeiten 
mcht eff ektiv genug und sind in ihrer Anwendungsmdg- 
lichkeit recht beschrankt Besser und intensiver arbei- 
tende Kflchengerate {in der Preiskiasse bis zu lOOa- 
DM) sind nur mit Zusatzgeriten in der Lage sehr weni- 
ge, grober gewolfte bratwurstahnHche Produkte herzu- 
stellen. Effektiver wirkende Kutter, mit denen man die 
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Grundmassen (Brat) fur die Wurstherstellung erzeugen 
und/oder ausreichend und geeign^i bearbeiten/emul- 
gieren kann, mtissen sich nicht nur der traditioneilen 
maschinell teuren Kutter-Verfahren bedienen, sondern 
auch mit Hilfe von technologischen Zusatz- und Hilfs- 
stoffen und dergleichen arbeiten- Ganz afagesehen da- 
von, sind diese Gerate in der einfachsten Ausfuhrung 
mindestens 4500,- bis 5000,- DM teuer und liegen in den 
effektiveren AusfOhrungen bei 7000,- bis 9000,- DM An- 
schaffungskostea 

£s ist lebensmitteltechnologisch bekannt, dafi Milch 
(wie VoU- und Magermilch), Rahm. Molke, Magermilch- 
pulver Oder vor alien Dingen chemisch-physikalisch se- 
pariertc und priparierte Casienate (Milchproteine) und 
dergleichen zu verschiedenen Lebensmitteln und Le- 
bensmittclgemischen in kleinen Mengen zugesetzt, also 
einfach zugeschuttet werden, um vor alien Dingen bei 
der Wurstherstellung (vomehmlich BrQh- und Koch- 
wurstsorten) als Bindemittel zwischen dem Fleisch und 
dem zugesetzten Fett/Speck und Leitungswasser zu 
dienen. Seltener wird Milch in kleinen Mengen als FQII- 
stoffverwendet 

Man war und ist ailgemein der Auffassung, daB ein 
Zusatz graflerer Mengen an Milch, Molke oder Casein- 
aten technologisch nachteilig ist und der Gescfamack 
und die Konsistenz vor alien Dingen bei Wurstproduk- 
ten negativ beeinfluBt Hlerbei war und ist em hoherer 
Fettgehalt (> 25%) bei den traditioneilen Verfahren ge- 
fordcrt und wohl auch erforderlich, um den jeweils er- 
wunschten Geschmack zu bewirken, im Zusammenwir- 
ken mit einer Reihe weiteren, erforderiichen techni- 
schen Hilfstoffe und Zusitze. 

Der vorliegenden Erfmdung lag daher die Aufgabe 
zugrunde, ein Verfahren und eine Vorrichtung zur Her- 
stellung von Lebensmitteln, Wurstwaren, Fertiggericfa- 
ten Oder dergleichen zu entwickehi, mit denen in einem 
kleineren bisher nicht realisicrbaren Volumen von ca. 2 
bis ca. 6 Litem bzw, Kilogramm und raehr, privat oder 
im kleinen Mafistab gearbeitet werden kann. 

Das Verfahren und die Vorrichtung nach der Erfin- 
dung eignen sich auch fflr die Gastronomie, fur Labors, 
aber auch fQr grdBere Anwendungen im industriellen 
MaBstab. 

Durch das innovative Verfahren und die neuartige 
Vorrichtung soil jedem Veri>raucher ermoglicht wer- 45 
den, auch im Einzelhaushalt oder in kleineren Haushal- 
ten mdglichst viele Lebensmittel oder Mischungen dar- 
aus und insbesondere Wurstwaren und Fertiggerichte 
selber nach vorgegebenen oder nach eigenen Rezeptu- 
ren und Vorstellungen und mit selber ausgewShlten 50 
RohstofFen herzustellen. 

Grundsatzlich lag der Erfindung die Aufgabe zugrun- 
de, ein Verfahren za entwickeln, bei dem g^gige verar- 
beitete Lebensmittel des taglichen Bedarfs im eigenen 
Haushalt in kleinen Mengen ohne die Verwendung von 55 
den sonst flblichen technologischen Hilfsstof fen und Zu- 
satzstoff en hergestellt werden kSnnen. 

Weiterhin lag der Erfindung die generelle Aufgabe zu 
Grunde, erne f fir das innovative Verfahren verwendbare 
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von ca. 2 bis 6 Litem und mehr ist in der Lage, nach dem 
erfmdungsgemaflen Verfahren Lebensmittel zusam- 
menzumischen und Wurst- Grundbrate zu erzeugen,die 
bisher den groGeren Produzenten und den im Handel 
vorhandenen Kuttem vorbehalten warea Die neuartige 
Vorrichtung soil auch m der Lage sein, als MOhle zum 
Zermahlen und zum Zerkleinem von Getreidekoraera 
und anderen Lebensmittehi geeignet zu sein und auch 
das hergestellte Brit hi geeignete GefSBe und D5nne 
abzufQUen, als auch die ablichen Aufgaben einer KQ- 
chenmaschine allgemeiner Art zu erf alien. 

Die Aufgabe wurde erfmdungsgemafl geldst durch 
oder mittels der Schaffung eines fortschrittlichen, im 
Prinzip simplifizierenden Herstellungsverfahrens, bei 
dem die flblicherweise bzw. herkSmmlicherweise bei 
der Herstellung von kombinierten Lebens^litte^Roh- 
stoff en wie 2. B. Fertigspeisen und Wurstwaren verwen- 
deteu Hauptzutaten Fleisch und Fett/6l/Speck und Lei- 
tungswasser durch Milch als Zutat (Universal-Zutat) 
sehr vorteilhaft crsetzt werdea Die Mflch wird jedoch 
vor dem Einsatz in einem Kutter oder m einer anderen 
stark die Makrostruktur verSndemde Vorrichtung un- 
ter unterschiedlichen bzw.geeigneten Parametem bear- 
beitet Es konnte Oberraschender Weise festgestellt 
werden, daB diese spezielle Bearbeitung inherente Bin- 
dungskrafte in der Milch (vielleicht auch in anderen 
Substanzen) frei macht, die in der Lage sind, mit anderen 
Lebensmitteb* Rohstoffen oder dergleichen zu koppehi. 
Es wird vermutet, daB relativ emfache wenn auch stabile 
Bindungsvorg^ge stattfindea die bisher schlichtweg 
nicht herausgefunden oder vorgeschlagen worden sind 
Es konnte festgestellt werdea daB je nach dem bei 
den bei der Herstellung angewendeten Parameter die 
Eigenschaften des Endproduktes wie z. B. Konsistenz- 
35 Textur, Fliesf ahigkeit, Hartegrad und dergleidien regel- 
recht programmiert werden konnea 

Em wesentlicher innovativer und fOr die Herstellung 
wesentlicher Vorteil ist, daB bei dem erfindungsgema- 
Ben Verfahren der Zusatz von jegiichen technologi- 
schen Hiifsstoffen wegfallt, der bisher erforderlich war. 
Ebenfalls kann ein sehr guter, mmdestens den konven- 
tioneUen Produkten gleichwertiger Geschmack erzeugt 
werden, ohne das der Fettanteil fiber 18% liegen muB, 
wie bei den meisten der heute hergesteiiten veraitieite- 
ten Lebensmittel wie z. B. Wurstwarea 

Mit dem Verfahren und gegebenenfalls mit der Vor- 
richtung nach der Erfindung lassen sich die verschieden- 
sten Lebensmittelbzw. Nahrungsmittehnischungen her- 
stellen und vor alien Dingen im Geschmack, in der Kon- 
sistenz und in der Zusammensetzung verbesserte 
Wurstsortea KSsesorten und Pastetea 

Bei den Wurstsorten sind zum Beispiel folgende 
Standartwurstprodukte mdglich: Fleischwurst, Lyoner, 
Aufschnitt jeder Art. Frankfurter und Wiener WQrst- 
chea Fleisch- und Leberkfis, Jagdwurst, Bierschmkea 
Gelbwurst, WeiBwurst, Bratwflrste jeder Art Leber- 
wurst, Mettwurst und dergleichen mehr. Auch die Zuga- 
be von GemOse, Pilzea Kartoffeln und anderen Gemfi- 
searten und Cerealien sowie Flscharten ist m einfachster 



30 



40 



... - - — - . — ■•— — ' " w 1,^,1 uiixi v^ci viujcii Mjwic Fiscnanen isi m emracnster 

Zej^Wemenmgs-. Bearbeitungs- und Emulgierungsvor- eo Weise mdglich. Der persdnlichen und industriellen 



richtung zu schaffen, die es in preiswerter Form (zunun^ 
dest bcdeutend preiswerter als bisher) ermdgiicht, auf 
Grund des innovativcn Verfahrens diverse Lebensmittel 
und z. tt die fiblichen Standart- Wurstwaren zu produ- 
zierea 

Eine solche erfindungsgemSBe Verarbeitungsvorrich- 
tung, also ein solcher Minikutter/Privatkutter (personal 
cutter « pc « pecu) mit einem Verarbeitungsvolumen 
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Komposition und Schaffung neuer und neuartiger Pro- 
dukte sind keine Grenzen gesetzt, ganz gleich in wel- 
cherGroBenordnung man arbeitet 

Als weiterer sehr wesentlicher innovativer und fiber- 
raschender Vorteil stellte sicA heraus, daB durch die 
Bearbeitung der Rohmilch, der fettreduzierten oder 
fettfreien Milch, der pasteurisiertea konservierten oder 
sterilisierten Milch und der daraus hergesteiiten Milch- 
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produkte jeder Art (Molke. Kefir. Buttenmlch, ultrafil- 
trierte Milch eta) im Minikutter nach der Erfindung 
Oder auch in einem konventioneilen Kutter jeder Art 
und jeder Grdfienanordnung oder eine ahnlich bearbei- 
tende und wirkende Vorrichtung eine wesentiiche Ver- 5 
besserung der Haltbarkeit der Milch oder der daraus 
hergesteilten Milchprodukte erreicht wird. Es wird er- 
wartet, dafl in dieser Weise insbesonderc die im Handel 
Obliche pasteurisierte Milch haJtbarer gemacht werden 
kann. 

Die wesentlichen und unerwarteten Vorteile der 2. B. 
nach dem vorliegenden erfindungsgem^en Verfahren 
hergesteilten Lebensmittel Lebensmittelmischungen, 
Wurstprodukte, KSseprodukte, Fertiggerichte eta kon- 
nen wie folgt zusammengefaBt werden: 



rigen Temperaturen). 
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1. Die erfindungsgemaflen Produkte sind neuartige 
emShningsphysioIogisch hochwertige Standart- 
Lebensmittel, insbesondere Wurstwaren (BrOh- 
und Kochwurstprodukte) mit inherent praventiven, 20 
die Risikofaktoren generell reduzierenden Charak- 
ter. 

Z Bel der Hcrstellung der erfindungsgemifien Pro- 
dukte werden die hochwertigen Rohstoffe Milch 
und Fleisch als Grundzutaten verwendet Milch 25 
wird bei der Wurstproduktion als Hauptbestandteil 
anstelle der herkammlichen als FaUstoff-Zutaten in 
nachteiliger Weise verwendeten Fette und Lei- 
tungswasser benutzL Verwendung von GemOse 
und Obst als weitere Zutaten. 30 

3. Die erfindungsgemafien Produkte entsprechen 
der Verbrauchererwartung und den enikhrungs- 
wissenschaftlichen Forderungcn: 

— wesentlichfettredu2iert:5— 8% Fett/100 g 

— reduzierter Brennwert: untcr 140 kcal/1 00 g 35 

— sal2redu2iert:ca.25— 50% 

— einsteUbare»ausbalancierte Zusanunensetzung; 

— optimierter Nahrwert/optimierte Nahrdichte 

— wesentlich erhohte biologische Wertigkeit; 

— ZusatzvonBallaststoffenundessentiellenNahr- 40 
stoffen mSglich 

4. Der gute und variable GenuBwert der erfin- 
dungsgemaBen Produkte (Aussehen, Geschmack, 
Konsistenz» Aroma) entspricht den herkdmmlicfaen 
Gewohnheiten und WQnschen der Verbraucher. 45 

5. Keine Verwendung von chemisch hergesteilten 
technologischen Hilfs- und Zusatzstoffen (wie 2. B. 
Bindemittel, Stabilisatoren, Emulgatoren udgL). 
Keine Konservierungsstoff e erforderlich. 

6. Bei der erfindungsgemaBen ProdukthersteUung 50 
werden die inherenten BindungskrSfte der Zutaten 
aktiviert (Gesamte Verarbeitung bei Temperatu- 
ren bis 76*C; vomehmlich unter 15* Q. 

7. Verbesserte Haltbarkeit der erfindungsgemaBen 
Produkte auf Grund der Verfahrensweise und Zu- 55 
sammensetzung.(produktabhangig, bis 100%). 

8. Offensichtliche Unbedenklichkeit der erfindungs- 
gemaBen Produkte auf Grund der einfachen Zu- 
sanunensetzung und schonenden Verfahrensfflh- 
nmg: Erprobung dieser Produkte seit fiber 8 Jah- eo 
ren. 

9. Einfache, vom Konsumenten leicht erfaBbare 
Deklaration (2. B. Tleisch, Milch, Salz, Gewtee"). 
Auf Grund der klaren, verstandlichen Deklaration 
keineriei Irref Qhrung oder Tauschung der Verbrau- ^ 
cfaer. 

la Verbesserter Gebrauchswert der erfindungsge- 
maBen Produkte (schnellere Zubereitung bei nied- 



Das Verfahren nach der Erfindung zur Hcrstellung 
von hausgemachten oder industrieil hergesteilten verar- 
beiteten Lebensmittebi und Fertigspeisen ist dadurch 
gekennzeichnet, daB Lebensmittel/Rohstoffe jeder Art 
zur Herstellung von Lebensmittelprodukten wie Fertig- 
speisen, Wurstprodukten, Kaseprodukten, Mischpro- 
dukten oder dergieichen in einer fur einen Haushalt 
oder einen gastronomischen Betrieb oder einen indu- 
strielien Betrieb gerechten bzw. geeignetep MaBstab 
bzw. Volumen hergestellt werden, in dem Fleisch, 
Fleischerzeugnisse, GemOse, Kartoffein oder andere 
Qbliche Zutaten mit emer vorher grflndlich bearbeiteten 
Oder gekutterten Mflch (hier generell als Emulgat be- 
zeichnet) im erforderlichen und erwQnschten AusmaB 
zerkleinert, vcrmischt und evtl nach ICQhIung und Ge- 
frieren verarbcitet werden. 

Bei einem bevorzugten Verfahren nach der Erfindung 
werden die Bestandteile in emer Menge von 1 bis 6 kg 
bzw. Liter und mehr durchgefOhrt 

Das Verfahren nach der Erfindung ist weiterhin da- 
durch gekennzeichnet, daB die verwendeten Rohstoffe 
in der geeigneten Weise zerkleinert und miteinander 
vermischt werden. so daB die so hergesteilten Massen 
auch ohne Verwendung von chemisch, physikalisdi oder 
physikalisch/chemisch hergesteUten Hilfsbzw. Zusatz- 
stoffen wie Bindemittel, Emulgatoren, Stabilisatoren, 
Dickungsmittel, Konservierungsmittel oder dergieichen 
zu einer Masse verarbeitet werden, die nach der Verar- 
beitung und/odcr nach einer entsprechenden thermi- 
schen oder ahnlichen Behandlung wie z. B, Backen, Ko- 
chen, BrOhen. DQnsten. Braten oder dergieichen dauer- 
haft miteinander abbtnden. 

Bei dem Verfahren nach der Erfindung kSnnen als 
Lebensmittel-RohstofTe uns Fleischprodukte, Eier, 
Milch- Milcherzeugnisse, Fisch und Fisdiwaren, Ole' 
und/oder Fette, Getreideerzeugnisse, Kartoffehi, jede 
Art von Gemtise und HfllsenfrQchte, SQBwaren. NQsse, 
Obst, Trockenobst, FrucfatsSfte, aikoholische Getrinke 
und «mdere Lcbensmittel (z. B. vegetativer oder lactove- 
getativer Art) verarbeitet und miteuiander vermischt 
werden. 

Bei einer bevorzugten AusfBhrungsform des Verfah- 
rens nach der Erfindung wird aus gekfihltem oder gefro- 
renem und gegebenenfalls umgerdteten Fleisch und ge- 
kfihiten oder gefrorenem Milchemulgat (oder nur 
Milch) gegebenenfalls unter Zusatz von kaltem oder 
gefrorenem Wasser Wurstprodukte jeder Art Pastetea 
Fertigspeisen und ahnliche Produkte hergestellt Die 
Konsistenz und der Fettgehalt sowie die Art des Fet^e- 
haltes Oder die Art der enthaltenen Fette kannen durch 
Zugabe von Milchpulver und Olen/Fetten jeder Art cin- 
gestellt werden. Ebenso kSnnen jede Art von essentiel- 
len Nahrstoffen, Ballaststoffen, ungesattigten PettsSu- 
ren, Vitamine, Mineralstoffe; Spurenelcmente eta ein- 
gearbeitet werden. 

Ene besonders bevorzugten AusfOhrungsfonn des 
Verfahrens nach der Erfindung ist dadurch gekenn- 
zeichnet, daB aus etwa 50 Anteilen gekOhlten oder ge- 
frorenen und gegebenenfalls umgerdteten Fleisch und 
etwa 50 Anteilen eines Milchemulgates ohne Verw«i- 
dung der bisher erforderlichen ttblichen Zusatzstoffen 
BrOhwurstprodukte, Kochwurstprodukte, Pasteten, 
Bratwurstprodukte und dergieichen und jegliche Kase- 
sortcn, Pasteten etc. jeder Art hergestellt werden kdn- 
nea 

Das Verfahren nach der Erfindung zeichnet sich da- 



il 
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duTch aus» daB die verwendeten Lebensmittel-Rohstoffe 
nach der Vorbereitung und Vorverarbeitung in einer 
erfindungsgemaBen Vorrichtung zu einer bei der weite- 
ren Verarbeitung leicht und schnell abbindenden Mi- 
schung, Emulsion und dergleichen verarbeitet werden. 

Die Erfindung betrifft ebenfalls eine Vorrichtung zur 
Durchfflhrungdes oben beschrieben Verfahrens. die da- 
dupch gekennzeichnet ist. daB in einem f Or den Haushalt 
Oder for ein Labor oder einen gastronomischen Betrieb 
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(oder niedriger je nach Gefriervorrichtung) und ca. 
14'C vermischt, gekuttert, zusanunengeruhrt oder der- 
gleichen bis sich ein BrSt. eine brttahnliche Masse, ein 
EmuJgat Oder ein emulgatahniiches Produkt ergibt, daB 
dann alleine oder unter Zugabe von anderen Lebensmit- 
teln in Gblicher Weise erwarmt, gebrflht, gerauchert, 
gekocht^ gedunstet, gebacken, erhitzt. gesiedet. gebra- 
ten, gegriUt oder in hcrkdmmlicher Welse oder in erfor- 
deriicher Weise bearbeitet wird und zwar vorzugsweise 



, — ~V ^**.v,*. """""uawicu ocuico aerucncr weise Dearoeitet wird und zwar vorzu^sweice 

hf. i^tT ^u^'^'r Fassungsvermdgen von 1 lo in einem geeignetem GeratATorrichtung zu dS^^^ 

bis 10 Litem und mehr und vorzugsweise 2 bis 5 Liter, wiinschten Lebensmittel verarbeitet wW, woS dL 

(m for die Gastix^nomie geeigneten Vorrichtungen bis "Emulgaf vorzugsweise aus 50o/o oderso der 5SteS 

Utlr Vorrichtungen aber 20 (oder 99% oder AnteUe bis 1% odS 1 M^^^^ 

w ^T'^T'^''"^ erwtoschten Zutaten (vorzugsweise MBch mit l^o^ Fett) beste^ deV^^^ 
grob. bjs femsteerkiemert werden oder gekuttert. mi- ,5 bei Bedarf ca. i% bis 200A und mehr Anteile ^^5^ 

kropartikularisiert und in einer anderi^n WpIc*. Ti.riru;. /. . xm " ™, Anieue MUchpul 
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kropartikularisiert und in einer anderen Weise zerklei- 
nert, bearbeitet, verarbeitet und/oder vermischt wer- 
dea 

Verfahren und Vorrichtung nach der Erfindung erf Qi- 
len die modemsten und als besonders dringend erachte- 
ten Forderungen der nationalen und intemationalen Er- 
nShrungswissenschaft, der Gesundheitsbeh6rden mid 
vor alien der Verbraucher und Verbraucherorganisatio- 
nea 

Insbesondere bei der Verwcndung von okologisch 25 
und biologisch angebauten oder aufgezogenen pflanzB- 
chen und tierischen Rohstoffen aus kontrollierter Pro- 
duktion kSnnen mit dem Rohstoffe und Inhaltsstoffe 
schonenden Verfahren, vorzugsweise unter Verwcn- 
dung des erfindungsgemaflen Emulgats und der erfin- 
dungsgemSBen Vorrichtung emdeutig hochqualitative. 
fOr die Gesundheit fOrderliche Lebensmittel hergestellt 
werden. 

Die Erfindung betrifft ebenfaUs eine Vorrichtung, die 
dadurch gekennzeichnet ist, daB diese eine kutter- und/ 35 
Oder miihlenartige Vorrichtung ist, bei der in einem ge- 
eignetem Gehause erne Antriebsvorrichtung und ein 
mit Zerkleinerungsvorrichtungen oder mit Messem be- 



ver (vorzugsweise Magermilchpuh/er) und/oder gege- 
benenfalls ca. 0,1% bis ca. 10% andere Upide (voraugs- 
weise 2Vo bis 3% SonnenblumenSl oder ein andcres 01) 
zugesetzt werden und grOndfich vermischt und/oder ge- 
kuttert werden und in traditioneUer oder fortschrittii- 
cher Art mit GewOrzen und Salz (gegebenenfaJls Nitrit- 
pokelsah) versetzt wird. 

Beispiel2 

Das Verfahren nadi Beispiel 1 wird in der Weise 
durchgefOhrt, daB das zunSchst hergestellte Fleisdibrat 
Oder Lebensmittel/ Rohstoffgemisch mit der erforderli- 
Chen Menge (gegebenenfalls fOr die Gesamtmenge) not- 
30 vendige Menge Salz (Nitritp6keisalz,Naa-armes Oder 
freies Salz eta) und Gewflrze ersetzt wird bzw. diese 
grOndlich eingemischt werdea 

Beispiel 3 

Das Verfahren nach Beispiel I wird in der Weise 
durchgefiihrt, indem zwei Misdiungen und/oder Emul- 
gate vermischt/zusammengekuttert werden, die aus 
Substanzea Stoffen flOssiger, fester, pordser oder ande- 



Die F,^nnrK^2^^^^ ... anderen natiirUchen und/oder synthetischcn Pro- 

Die Erfindung betnfft m emer bevorzugten AusfOh- dukten bestehen. uicuscncn rro 

rungsform erne Vomchtung, die dadurch gekennzeich- 
net ist, daB diese zur Herstellung von stabQen stofflichen 



Strukturen und Texturen von dispersen und koUoiden 45 
Systemen, festen Schaumen, Suspensionen, Solen, Emul- 
Monen, flflssigen SchSumea oder dergleichen geeignet 

Die Vorrichtung nach der Erfindung besteht aus dem 
Basis/Standteil, einem Gehause, einem Motor, einer An- 50 
triebsmechanik, der erforderiichen Elektronik mit Ge- 
schwindigkeitsschalter, dem Verarbeitungsbehaiter, der 
m dem Verarbeitungsbehaiter vorhandenen Zerkleine- 
rungsvorrichtung, einem unfallgesicherten Deckel so- 
wie gegebenenfalls einer AusIaBvorrichtung. 55 

Beispiel 1 

50% Oder 50 der Anteile (oder 1 % oder bis 99%) oder 
Anteile Fleisch O'ede Art von Fleisch) oder jede andere eo 
Art eines Lebensmitteb wie GemGse, Kartoffel KIze, 
Cerealien, Getreideprodukte. Obst, Fische oder Crusta- 
zeen eta werden gereinigt. zerkleinert, gewolft, ge- 
mischt, gekuttert oder dergleichen und auf eine geeigne- 
te Temperatur zwischen etwa 0*»C bis ca. IS^'C gekfihlt 65 
und mit Milch (Magermilch und/oder VoUmilchl einem 
anderen geeigneten Milchderivat oder einem sogenann- 
ten '^mulgaf bei Temperaturen zwischen etwa O^'C 



PatentansprOche 

1. Verfahren zur Herstellung von emahrungsphy- 
siologisch fortschrittlichen Lebensmitteto, dadurch 
gekennzeichnet daB gegebenenfalls bereits homo- 
genisierte und/oder pasteurisierte Mflch zusatzlich 
m ihrer Haltbarkeit vcrbessert wird, m dem die 
MUch je nach Bedarf b einem Kutter oder In einer 
kutterahnlich wirkenden Vorrichtung oder m einer 
kraftig faearbeitenden und/oder emulgierenden 
Vorrichtung (auch Kfichenvorriditung) m unQbli- 
Cher Weise gerOhrt, bearbeitet oder gekuttert wird 
Z Verfahren zur Herstellung eines emahnmgsphy- 
siologisch fortschrittlichen Lebensmittels, dadurch 
gekennzeichnet, daB die "emulgierte** bzw. tear- 
beitete'' Mflch mit bis zu 50% und mehr Milchpul- 
ver, vorzugsweise Magermilchpulvcr, versetzt 
wud. um die Rlr das weitere Verfahren erforderii- 
che Bindungsf ahigkeit der als "Emulgaf bezeichne- 
ten Mischung/Zusanmiensetzung zusatzlich zu 
programmieren. 

3. Verfahren nach Ansprflchen 1 und 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB bis zu 20% und mehr Speise- 
dle und/oder Fette und vorzugsweise ca. 04% bis 
3% Speiseol wie Z.B. Sonnenblumenol zu dem 
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Emuigat zugesetzt werden, urn die Tettigkeit", Te- 
stigkeit" und/oder Zusammensetzung gcnerell ein- 
zustellen. 

4, Verfahren nach Anspruchen 1 und 2 bis 3, da- 
durch gekennzeiclmet, daB Lebensmittel- Misch- 5 
produkte wie Wurst- und KSseprodukte imd Fer- 
tigspeisen jeder Art aus Milch. Mitehemulgat. 
Milchderivate, Kaseprodukte. Heisch und verar- 
beitetes Fleisch jeder Art, Wurstwaren. wurstihnli- 
che Produkte, Gemiise,Kartoffeln,Pil2e,Obst.Ce- 10 
realprodukte oder Fisch und Meerestiere jeder Art 
sowie Lebensmittelisolate- und Derivate oder Dia- 
lysate oder Filtrate jeder Art und derglcichen her- 
gesteUt werden» indera das im Kutter oder in der 
kutterahnliclien Vorriclitung oder in jeder sonsd- 15 
gen industriellen Vorrichtung oder Kachenvorridi- 
tung "emulgierte" oder bearbeitete Lebensmittel- 
produkt(e) gekQhlt und/oder gefroren werden und 
dann mitemander in der envunschten Mischung 
von ca. 1% bis ca. 99% der einen Komponente mit 20 
ca. 99% bis ca. 1% der anderen Komponente oder 
Komponenten miteinander bearbeitet, gekuttert 
und/oder zusammengemischt/zusammengearbei- 
tet werden. 

5. Verfahren nach Ansprfichen 1 bis 4, dadurch ge- 25 
kennzeichnet, daB ca. 50% Fleisch mit ca. 50% 
Milch und/oder Emuigat sowie mit GewOrzen und 
Salz gekuttert oder zusammengearbeitet werden. 

6. Verfahren nach AnsprQchen 1 bis 5, dadurch ge- 
kennzeichnet. daB zur Herstellung modemer, fett- 30 
armer und/oder kalorienarmer Wurstprodukte oh- 
ne Zusatz von mechanisch, physikalisch, physika- 
lisch/chemisch, chemisch oder biochemisch oder 
genetisch hergestellten technologischen Zusatz- 
stoffen und Hilfsmitteln jeder Art, Fleisdi und 35 
Fleischwaren jeder Art gegebenenfalls gewolft, 
daim gekuttert oder in einer flblfchen Kflchemna- 
schine bearbeitet werden, und anschlieBend mit 
dem aus Milch, Mllchprodukten, aus dem Milche- 
mulgat nach AnsprQchen 1 bis 5 vermischt bzw. 40 
zusammengekuttert oder zusammengearbeitet 
wird, wobei direkt Wurstprodukte, Kaseprodukte, 
Fertigspeisen udgL direkt aus Fleisch und MUch 
(plus Gewflrze und Salz) im Haushalt oder indu- 
strieil hergestellt werden. ^5 

7. Verfahren zur Herstellung von fortschrittiichen, 
emahrungsphysiologisch bedeutend und wesent- 
lich verbesserten Lebensmitteta. dadurch gekemi- 
zeichnet, daB bearbeitete und gekiihlte oder gefro- 
rene Milch oder die nach AnsprQchen 1 bis 3 herge- 50 
stellten Emuigate mit Lebensmitteln jeder Art ver- 
mischt Oder zusammen verarbeitet werden. 

8. Vorrichtung jeder geeigneten Art zur Durchfflh- 
rung der Verfahren nach AnsprQdien 1 bis 7 in 
jedem Umfang (industrieller Umfang, GroBkachen, 55 
Gastronomie, Haushaltskfichen etaX dadurch ge- 
kennzeichnet, daB erwflnschten Rohstoffe jeder 
Art in der in AnsprQchen 1 bis 7 beschriebenen Art 
zusammengemischt bzw. zusammengearbeitet 
werden, um eine Masse, ein Gemenge, erne Mi- eo 
schung, ein Emuigat eta der gewQnschten Art her- 
zusteDen. die dann in erwOnschter Art weiterverar- 
beitet wird wie gekocht, gebrOht, gegrillt, gebak- 
ken, gebraten, gedOnstet eta werdea 

9. Vorrichtung nach Anspruch 8 dadurch gekenn- 55 
zeichnet, daB das Verfahren nach AnsprQchen 1 bis 

7 vorzugsweise als spczielle KQchen-Universalma- 
schine (fOr das Verfahren 1 bis 7) ausgestaltet ist 
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und verwendet wird zur Herstellung nach eigenem 
Wunsch zusammengesetzter, hergestellter Lebens- 
mittel, vorzugsweise gesunder Lebensmittel aus 
Lebensmittel- Rohstoffen nach eigener Wahl aus 
selbstbestimmter/selbstausgewahher gegebenen- 
falls dkologischer/kontrollierter HerkunfL 
10. Vorrichtung nach AnsprQchen 8 und 9 dadurch 
gekennzeichnet, daB das Verfahren nach AnsprQ- 
chen 1 bis 7 aufler in der lebensmitteltechnologi- 
schen und lebensmittelchemischen Industrie und im 
Handel ebenfalls Anwendung fmdet in der chemi- 
schen, pharmazeutischen. diatetischen, kosmeti- 
schen Industrie sowie in jedweder sonstigen Bran- 
che wie in der Agrarbranche eta 
n. Vorrichtung nach AnsprQchen 8 bis 10 zur 
DurchfOhrung des Verfahrens nach AnsprQchen 1 
bis 7, insbesondere zur Herstellung von hausge- 
machten, gewerblichen imd/oder industriell herge- 
stellten Produkten aus Fleisch, Milch, GemOse, 
Kartoffein, Nahrmittehi und Lebensmittehi jeder 
Art ohne ZuhUfenahme von technlschen Hilftstof- 
fen und Zusatzen auf Grund der Freimachung der 
infaerenten BindungskrSfte, die in Milch und m den 
anderen Lebensmittehi oder Lebensmittelgemi- 
schen enthalten sind, bestehend 

a) aus einem Gehause mit emem geeigneten 
Antriebsmotor ffir alle beweglichen Maschi- 
nenteile der Vorrichtung gegebenenfalls auch 
mit einem Planetengetriebe oder einem ahnli- 
chenGetriebe, 

b) aus den erforderlichen Getrieben und An- 
triebswellen zur Bewegung der ROhrwerkzeu- 
ge, Knethacken, Schneebesen, FQU- und Bear- 
beitungs/verarbeitungsvorrichtungen und der- 
glcichen sowie aus sonstigen AuCsatzen, MQh- 
len, Schnitzelwerken, Entsaftem, Schaigeraten 
unddergleichen, 

c) aus einer festmontierbaren und/oder ma- 
schinell bewegUchen/bewegbaren SchQssel 
aus Metall, Edelstahl, Kunststoff (wie Kevlar, 
kristallinem Kohlenstoff eta) oder derglei- 
chen, 

d) aus emer oder mehreren Antriebswellen zur 
Aufnahme bzw. Befestigung der Bearbeitungs- 
werkzeuge wie RQhrwerkzeuge, Kuttermes- 
ser, Knethacken, Schneebesen, Durchmi- 
schungsscheiben jeder Art, wobei diese Bear- 
beitungswerkzeuge zusammen mit der An- 
triebswelle senkrecht (vertikal), waagerecht 
(horizontal) oder in jedem geeigneten Winkel 
Oder Art in der BearbeitungsschQssel angeord- 
net sem kdnnen, um die zu verarbeitende Mas- 
se in ausreichendem MaBe zu bearbeiten, zu 
durchmischen, zu emulgierea zu kuttert oder 
dergleichen, 

e) gegebenenfalls aus einer absicherbaren Ab- 
deckhaube (um evcntuelle Vcrietzungen zu 
vermeidenX beim Abldsen den Antriebs- 
motor zum stehen bringt, 

0 gegebenenfalls aus einer Sicherungsvorrich- 
tung Oder einer Abstellvorrichtung fOr den 
Antriebsmotor sowie 

g) aus jeglicher crforderiicher Vorrichtung 
Oder jeglichem Gerat, daB zur DurchfQhrung 
des Verfahrens nach der Erfindung und zur 
Herstellung der erfindungsgemaBen Produk- 
ten erforderlich sind wie z. B. Durch Erwar- 
mungs-KQhlvorrichtimgen, durch Begasungs- 
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vorrichtungen (z. B. mit StickstoffgasenX 2u- 
satzliche Bearbeitungsvorrichtungen, Ultra- 
schallbehandlungsvorrichtungen, Uitraviolett- 
oder InfrarotbehandlungsvorrichtuDgen und 
dergleichenmehr. 5 

12. Jegiiche Produkte und insbesondere Lebensmit- 
telprodukte hergestellt nach dem Verfahren nach 
den AnsprOchen 1 bis 7 imd/oder mit Hilfe der 
Vorrichtung nach Anspriichen 8 bis 1 L 

13. In der Haltbarkeit verbessertc Milch nach dem to 
in Anspruch 1 beschriebenen Verfahren. 

14. Emulgat nach dem in den Anspriichen 1 bis 3 
beschriebenen Verfahren als Ersatz bzw. Substitut 
for mittels spezieUe. komplizierte Verfahren herge- 
stellte Emulgatoren, BindemitteJ, Dickungsmittel, ts 
Stabilisatoren* Geschmacksverstarker und/oder 
KonservierungsmitteL 
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